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ВСТУП
Виробництво молочних продуктів — важлива галузь хар­
чової промисловості нашої країни. Молочні продукти мають 
ряд функціональних властивостей, як і роблять їх корисними 
як для безпосереднього вживання, так і як основи для вироб­
ництва широкого спектра харчових продуктів.
Навчальний посібник «Практикум з технології молока та 
молочних продуктів» охоплює методи дослідження молока та 
молочних продуктів, а саме: питних видів молока, кисломо­
лочних напоїв, сиру кисломолочного, сиркових виробів, сме­
тани, морозива, сирів твердих сичужних і плавлених, масла 
та спредів, консервів, продуктів перероблення вторинних мо­
лочних ресурсів і допоміжних матеріалів. Видання також 
вміщує список літератури.
На початку кожної лабораторної роботи наведено перелік 
приладів, матеріалів дослідження і реактивів, потрібних для 
виконання завдань. У кінці кожної теми наведено контрольні 
запитання для самостійної перевірки. Кожна лабораторна ро­
бота містить короткі теоретичні відомості і пояснення суті 
методики проведення аналізу, хімізм реакцій і розрахункові 
формули.
Метою лабораторних робіт є формування умінь і навичок, 
здатних забезпечити кваліфікаційну діяльність з виробницт­
ва і визначення якості всіх груп молочних продуктів.
У результаті вивчення дисципліни студенти повинні:
• знати технологічні процеси виробництва молочних про­
дуктів і вимоги, що ставляться до якості сировини і готової 
продукції;
• вміти проводити матеріальні розрахунки та вибирати оп­
тимальні умови проведення технологічних процесів;
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